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Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh lama 
penyimpanan tepung beras organik putih varietas Jasmine, merah varietas 
Saodah, dan hitam varietas Jawa terhadap kadar senyawa bioaktif dan 
aktivitas antioksidannya. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
rancangan deskriptif dengan satu faktor yaitu lama penyimpanan. Data 
dianalisa dengan menghitung rata-rata dan standar deviasinya. Yield atau 
hasil ekstraksi tepung beras putih, merah, dan hitam cenderung meningkat 
dengan puncak tertinggi berturut-turut pada bulan ke-4, ke-6, dan ke-6 
(11,14%; 11,76%; dan 12,37%). Total fenol tepung beras putih, merah, dan 
hitam berturut-turut meningkat hingga bulan ke-4, ke-4, dan ke-3 (72,93; 
1177,43; dan 880,58 mg Ekivalen Asam Galat (EAG)/100 g sampel basis 
kering). Flavonoid tidak terdeteksi pada tepung beras putih. Total flavonoid 
tepung beras merah dan hitam berturut-turut meningkat hingga bulan bulan 
ke-5 dan ke-1 (201,66 dan 132,22 mg Ekivalen Katekin (EK)/100 g sampel 
basis kering) lalu cenderung menurun. Total antosianin tepung beras merah 
berfluktuasi dengan titik tertinggi pada bulan ke-0 (0,0110 mg Ekivalen 
Sianidin-3-Glikosida (ES3G)/100 g sampel basis kering). Total antosianin 
tepung beras putih dan hitam cenderung meningkat hingga bulan ke-3 dan 
ke-2 (0,0419 dan 0,8627 mg ES3G/100 g sampel basis kering). Aktivitas 
menangkap radikal 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) berfluktuasi dengan 
titik tertinggi tepung beras putih, merah, dan hitam pada bulan ke-3, ke-3, 
dan ke-1 (7,33; 156,69; dan 82,28 mg EAG/100 g sampel basis kering). 
Aktivitas menangkap DPPH pada tepung beras putih dan merah cenderung 
meningkat, sedangkan pada tepung beras hitam cenderung menurun. 
Aktivitas mereduksi besi tepung beras putih, merah, dan hitam cenderung 
menurun pada dua bulan pertama, lalu meningkat hingga bulan ke-5. 
Aktivitas tertinggi diperoleh pada bulan ke-3, ke-4, dan ke-0 (303,45; 
2813,31; dan 2111,51 mg EAG/100 g sampel basis kering). 
 
Kata kunci : tepung beras putih, merah, dan hitam varietas lokal, lama  
penyimpanan, senyawa bioaktif, aktivitas antioksidan 
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This study was conducted to know the storage time effect of organic 
white rice flour Jasmine variety, red Saodah variety, and black Java variety 
on their bioactive compounds content and antioxidant activity. Experimental 
design used was descriptive design with one factor i.e. storage time. Data 
were analysed by calculating mean ± standard deviation. The yield of white, 
red, and black rice flour tended to increase with the highest peak in month 
4, 6, and 6, respectively (11.14%; 11.76%; and 12.37%). Total phenolic 
content of white, red, and black rice flour increased until month 4, 4, and 3, 
respectively (72.93; 1177.43; and 880.58 mg Gallic Acid Equivalent 
(GAE)/100 g sample dry base). Flavonoid was not detected in white rice 
flour. Total flavonoid content of red and black rice flour increased until 
month 5 and 1, respectively (201.66 and 132.22 mg Catechin Equivalent 
(CE)/100 g sample dry base), then tended to decrease. Total anthocyanin 
content of red rice flour fluctuated with the peaks on month 0 (0.0110 mg 
Cyanidin-3-Glucoside Equivalent (C3GE)/100 g sample dry base). Total 
anthocyanin of white and black rice flour tended to increase until month 3 
and 2, respectively (0.0419 and 0.8627 mg C3GE/100 g sample dry base). 
1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) scavenging activity fluctuated with 
the peak of white, red, and black rice flour were obtained in the month 3, 3, 
and 1, respectively (7.33; 156.69; and 82.28 mg GAE/100 g sample dry 
base). DPPH scavenging activity of white and red rice flour tended to 
increase, while black rice flour tended to decrease. Iron reducing power of 
white, red, and black rice flour tended to decrease in the first two month, 
then increased until month 5. The highest activities were obtained in the 
month 3, 4, and 4, respectively (303.45; 2813.31; and 2111.51 mg GAE/100 
g sample dry base).  
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